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Nos intentions : donner une base de connaïssances suffisante pour que les brasseurs amateurs puissent réaliser leurs envies et leurs 
essais dans les conditions les plus optimales possibles. À la fin de votre lecture, nous espérons que vos pourrez retrouver plus aisément 
votre chemin dans notre catalogue et puissiez choisir et utiliser de la bonne manière les ingrédients proposés par Bière & Moi et ceux 
dont vous disposez déjà. 

Il est important de noter que ce guide n'a pas vocation à être limitatif mais plutôt incitatif concernant les ingrédients et les techniques 
proposées. En RAR le domaine par des lectures et des recherches sur la toile, vous trouverez énormément de variantes 

de techniques et de possibilités de travailler les Ce guide rapide a donc pour objectif d'apporter un socle de vocabulaire et de 
connaissances pour vous donner les moyens de laisser libre cours à votre créativité. Vous pourrez composer vos propres recettes afin 
dobtenir la bière de vos rêves et den faire profiter vos amis. 


Mais entrons dès à présent dans le vif du sujet ! 


Selon le dictionnaire 
“Bière : boisson alcoolisée provenant de la fermentation de céréales germées (principalement d'orge) et de houblons.” 


Cette définition comporte en effet les principales caractéristiques de la bière toute distinction gardée des différents goûts et autres 
spécificités de recettes et cest de cette famille générale que nous allons parler dans ce court historique. 


Plus ancienne que le vin, la bière par fermentation de céréales germées passe pour être la plus ancienne boisson alcoolisée de 
l'Histoire. Si l'ensemble des ingrédients étaient disponibles 8000 ans avant JC, la certitude par la preuve remonte son invention à 4000 ans, 
en pleine époque sumérienne. 


En premier lieu, le houblon, que lon retrouve aujourd'hui dans la définition même de bière, fut pe 1 le processus très différent 
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apporté quelques milliers d'années plus tard selon les histoires et les pays, entre le IXème et le de fabrication et l'évolution des 

| sc céréales sélectionnées pour leurs 
X Vème siècle. qualités à travers les âges, les bières 
Durant le temps qui précède cet ajout, on parle alors suivant les époques de cervoise chez suméerienne, ee gauloise, 

| ; | 7 . romaine ou autres devaient avoir un 

les Gaulois ou zythum chez les Égyptiens ou autres noms désignant le même processus de goût bien différent de celui que nous 
fermentation de céréales, qui semble être à l'origine même de la découverte de l'alcool et de ses connaissons. 
effets. 


Utilisée à travers les âges comme du pain liquide, par la Médecine (encore aujourd'hui, ses vertus son reconnues), les rites denivrement 
religieux puis plus généralement de manière récréative et d'agrément, elle fait partie de l'histoire de l'humanité et de toute civilisation. 
t 
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Il existe de nombreux moyens de classifier les bières et le débat sur ces classifications est aujourd'hui très animé car la réalité est souvent 
bien loin des appellations que l'on peux leur donner de manière classique. Spécifiquement pour les bières de fabrication industrielle. 
Cependant, de nombreuses classifications sont apparues et permettent de distinguer les bières entre elles par leur type de fermentation, 
leurs degré d'alcool, les malts utilisés ou encore leur degré d'amertume (IBU, pour International Bitterness Unit). 


Cest pourquoi dans un souci de clarté et toujours dans le but de vous donner les moyens de choisir le vôtre, nous classerons nos bières 
par goût en détaillant au maximum ce qui influe sur ceux-ci. 
& Les douces, 


& les aromatiques, 
& les amères, 

À les acides, 

À les spéciales. 


Une autre classification pertinente pour reconnaître ce que vous buvez dépend de la fermentation. Elle distingue les « Ales » des 
« Lager » et leur principes seront évoqués dans notre explicatif sur les levures. 


l'est également à noter que chaque pays possede ses propres traditions et méthodes principales de fabrication. Une 


fois identifiées celles-ci permettent Souvent de mieux comprendre les désignations sur les étiquettes. 





On retrouve par exemple une tendance historique En contre exemple, nous trouvons la Belgique qui a une consommation et 
au Royaume-Uni pour les bières sombres et amères, une production de type « Lager » bien plus importante, dont les noms sont 
contrebalancée aujourd'hui par une production bien souvent connus de tous. Inventeur de la refermentation en bouteille, ce pays 
supérieure de bières aromatiques au taux d'alcool de haute tradition brassicole offre une variété inégalée de bières de toutes 
plus élevé, typée « Ales ». De nombreuses brasseries sortes qui servent souvent de référence, si bien qu'il est compliqué de définir 
expérimentent de nouvelles variétés de houblons et de avec précision les types de bières belges. Nous y retrouvons pourtant une 
techniques permettant dobtenir des saveurs nouvelles et tenue en bouche, des saveurs rondes de malts, des fermentations complexes 
surprenantes. En particulier sous la dénomination IPA et des recettes précises, plus traditionnelles que celles proposées par d'autres 
(pour Indian Pale Ale). pays. 


Nous vous invitons vivement à tester un maximum de provenances pour vos dégustations afin de découvrir les particularités de chaque 


pays. Lt ect tout et 
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Partie 1: les ingrédients, leurs influences 
Les malts 


La bière qui à été considérée comme du « pain liquide » dans de 
nombreuses civilisations est en grande partie le produit de la cuisson 
de céréales. Celles-ci sont généralement de lorge mais peuvent 
également être additionnés à d'autres, dont la fermentation donne 
des goûts différents. 


Le malt dorge est obtenu à parti des grains amenés à germer dans 
le but douvrir la coque de ceux-ci et de faire développer les sucres 


spéciaux permettant normalement à la jeune pousse de faire sa 
croissance primaire. 

Dès le grain ouvert et la jeune pousse naissante, on stoppe le 
processus de germination par une cuisson franche que lon appelle 
« Tourailler ». Une fois grillé, le sucre qu'il contient devient 
majoritairement fermentescible et c'est ce malt dont on se sert ensuite 
pour fabriquer la bière. Le processus est identique quel que soit le 
type de céréale que lon souhaite malter. 


Vous pourrez constater en explorant notre catalogue à la rubrique Malts qu'il en existe plusieurs types de différentes couleurs. Ces 
couleurs proviennent de la cuisson finale des grains qui, suivant la température, sont plus ou moins touraillés et développent des goûts 
plus prononcés au fur et à mesure que la couleur augmente, passant de doux et léger au goût subtilement grillé du caramel, pour terminer 


par des arômes très fort de café et de chocolat. 


Cette variation de couleur est classifiée sur une échelle (notamment EBC, pour European Brewery Convention) allant de 2 EBC à 1500 





EBC, les plus clairs étant généralement compris entre 2 et 4 contre 1500 pour les malts les plus noirs et les plus forts. 


Le malt est un des éléments centraux qui influent sur le goût final de la bière ainsi que sur le taux d'alcool qu'elle contient. 


En effet, sous l'effet des levures (voir rubrique correspondante), lors de la fermentation, les 
sucres fermentescibles contenus dans le malt seront transformés pour devenir du gaz et de 
l'alcool. Le volume de ces sucres et le type de malt utilisé sera donc décisif à la fois sur le 
goût final et sur la force de la bière obtenue. Les sucres non fermentescibles resteront 
toutefois dans la bière finale, lui donnant un corps (cest à dire sa tenue en bouche ainsi que 


la tenue de sa mousse) plus ou moins présent. 


Pour obtenir le jus destiné à devenir de la bière, il faut cuire le malt dans de l'eau durant un 
processus appelé empâtage dont nous aborderons les détails dans la deuxième partie de ce 
guide. Ce jus, que l'on appelle « moût » servira de base pour fabriquer la bière. 





Les autres céréales quant à elles ne sont pas en reste. Même sil est communément admis que l'orge compose la bière, il est extrêmement 
fréquent que d’autres céréales, maltés ou non (donc ajoutant du sucre) soient ajoutées en quantité choisie. 


Ce mélange de céréales peut agir Sur le corps de la hiere, Ses saveurs ou Sa couleur et démultiplie encore une 


fois les nossibilités de recettes et de nersonnalisation. 





Donnons l'exemple de la céréale la plus connue, dont le goût est facilement identifiable : le blé tendre, appelé également « froment ». 

Ses actions sur la bière sont multiples : en petite quantité, il ajoutera du corps a votre bière car il est moins fermentescible, mais en 
quantité plus grande, une autre de ses caractéristiques prendra le dessus : l'acidité. En effet, lorsqu'il fermente, le malt de froment dégage 
une saveur citrique un peu acide et rafraîchissante que lon retrouve souvent dans les bières blanches (dénomination trompeuse par 
ailleurs, provenant d'une erreur de traduction du mot « froment » remontant à plusieurs siècles et non de la couleur finale de la bière). 


Quel type choisir 2 


Sur notre site ou ailleurs, vous avez certainement constaté qu il existe plusieurs sortes de malts disponibles. Voici un petit lexique pour 
vous permettre de vous y retrouver facilement. 


À Les malts : ce sont les grains d'orge maltés dont nous parlions ci-dessus. Il sont à utiliser dans le cadre d’une pico-brasserie par des 
brasseurs confirmés (voir rubrique correspondante) ; 

À Les malts spéciaux : ce sont les autres céréales maltées, ainsi que l'orge maltée présentant une caractéristique unique. 

$ Les extraits de malts : sous différentes formes, liquide ou en poudre, ils sont le résultat du procesus d'empâtage. Ils permettent de 


composer avec un minimum de matériel, parfait pour débuter et faire ses essais. 


& Les extraits de malts spéciaux :même principe que pour les malts spéciaux mais sous la forme d'extraits de malts. 





Le houblon 


Cest une plante grimpante qui produit des fleurs vertes très 


odorantes avec une forme ressemblant un peu à une pomme de pin. 


On l'ajoute à la bière pour 3 raisons principales : il apporte de la 
saveur, de amertume et protège la bière. 

Nous allons ici aborder la plante en elle-même et ses propriétés, 
chacune étant activée par une méthode précise que nous 
aborderons dans la rubrique « fabrication de la bière ». 
Aujourd'hui incontournable acteur d'une bière réussie, le houblon 
est au centre de toutes les attentions. En effet, après une longue 
période dominée par les traditions et habitudes voulant que les 
brasseries se concentrent sur le côté amérisant et protecteur du 
houblon, nous voyons naître de plus en plus de nouvelles variétés 


très aromatiques dont nous pouvons apprécier les saveurs variées et 
puissantes. 

Présenté sous deux formes majeures : en cône (fleurs complète 
séchée) ou en pellets (compressés en granulés, 10% plus concentré 
en gout), les brasseries utilisent souvent des mélanges de plusieurs 
variétés et apportent ainsi une palette de goûts très riche et un 
caractère souvent bien trempé à leur bières. 

Une des caractéristiques majeures du houblon est son taux 
d'acides Alpha qui, selon son niveau (exprimé en %), apportera 
une amertume plus ou moins puissante lors de la cuisson. Ce 

taux est défini par la variété de houblon ainsi que par le taux 
densoleillement de l'année de récolte. 


Pour choisir son houblon sur notre catalogue nous avons cherché à simplifier au maximum leur classification en faisant un premier niveau 
de distinction par effet obtenu. 
On distingue donc d'abord : 
& Les houblons amérisants : ils concernent les plus fort taux d'acides Alpha et les variétés uniquement dédiées à cette utilisation (en 
général, plus de 10% d'acides Alpha). 


& Les houblons aromatiques : ils sont l'ensemble des houblons dont les croisements de variétés ont débouché sur une saveur bien 
particulière et reconnaissable. En général, un taux d'acides Alpha plus bas est constaté. 





Seulement ce classement ne suffit pas à choisir son houblon avec suffisamment de facilité et de précision pour deux raisons: 


La première, l'effet aromatique ou amérisant est obtenu par deux types de cuissons 
différentes expliquées dans la rubrique « fabrication de la bière ». En conséquence, un 


même houblon peut être utilisé dans les deux catégories. 


La seconde, il existe grâce aux recherches, croisements et tendance générale des 
pays de provenance, une multitude de saveurs aux accents différents. 








Et surtout le premier niveau de classification ne vous permet pas de choisir la saveur que 
vous voulez obtenir, ce que nous appelons « dominante ». 
Voici donc les dominantes que nous avons choisies pour nos houblons : 


À Fruités : comme son nom l'indique, on trouve ici des notes de fruits variés. Idéal pour une bière rafraichissante. 


& Terroir : sont classifiés ici les houblons les plus représentatifs des bières du pays de provenance, des houblons à tester pour 
sapproprier une recette. 


À Classiques doux : ici nous retrouvons les houblons les plus légers, pour les amoureux des goûts ronds de malt qui souhaitent un 
houblonnage en finesse. 


& Floraux : noublions pas que la partie que nous utilisons de la plante est une fleur, des saveurs passant d’un goût d’herbes arôma- 
tiques (par exemple légèrement mentholé) aux senteurs riches et sucrées de fleurs odorantes (parfait combiné avec des bières au miel 
par exemple). 


À Epicés : des notes poivrées, des touches de réglisse, le houblon peut être surprenant : laissez-vous tenter par la richesse de cette caté- 
gorie. 


Vous savez maintenant choisir votre houblon. De la quantité choisie dépend directement l'effet obtenu : en vous inspirant des recettes 
débutants mises à disposition et des éléments d'information de la rubrique « fabriquer sa bière », vous aurez une vision plus précise des 
quantités à envisager. Nous vous invitons encore une fois à explorer et tester différentes variétés seules afin de bien identifier leurs saveurs 
puis de choisir vos mélanges et développer la richesse et l'exclusivité de votre bière. 


Les levures 


De tous les éléments à connaître des ingrédients principaux de la composition de la bière, la levure est certainement le moins facile à 
appréhender. En effet, il en existe de nombreuses sortes et il est impossible de les différencier physiquement. 


Les levures sont des champignons unicellulaires, donc microsconiques, dont l'action provoque la fermentation. 
IIS Sont présents partout dans notre quotidien. On en retrouve par exemple dans le pain, les pâtes à pizza ou 


même dans notre Système digestif. Leurs influences sont décisives et, pour simplifier, elles agissent sur trois 
axes : le taux d'alcool, le taux de carhonatation {coté gazeux de la hiere) et, bien sûr, la Saveur. 





En fait, tout se joue lors de la fermentation et en ajoutant les levures dans le fermenteur, on enclenche le processus. Laction de la levure se 


jouera au niveau moléculaire et transformera les sucres fermentescibles contenu dans le liquide en alcool et en gaz, cela étant valable pour 
toutes les levures destinées à la bière. 


On distingue deux types majeur de levures : 


À Les levures de fermentation basse sont nommées ainsi car elles agissent sur la bière par le fond de la cuve. Elles ont aussi la par- 
ticularité de fermenter à une température moins élevée (entre 7 et 12°C degrés), fabriquent moins d'alcool et sont moins fruitées. Idéal 
pour des bières très rafraîchissantes aux goûts fins et traditionnels. 


À Les levures de fermentation haute quant à elles s’activent sur le haut de la cuve, elle sont les plus utilisées lors de brassages amateurs 


car elles fermentent à une température ambiante, soit entre 18 et 25°C et sont donc plus faciles à contrôler. Elle produisent des saveurs 
complexes de fruits et un taux d'alcool plus fort. 





Pour vous permettre de vous retrouver dans les levures proposées dans notre catalogue, nous avons décidé de classer les levures de la 
manière suivante : 


& Les classiques : celles que lon retrouve dans les recettes les plus connues de bière. 
& Les bêtes de guerre : des levures particulièrement efficaces et pratiques, celle que nous préfèrons. 


À Les spéciales : épicées, fermentation longue ou bien nouveauté, cest ici le coin des aventuriers. 


Une fois décidé quelle catégorie vous souhaitez utiliser, nous vous invitons à consulter le descriptif dédié à chacune dentre elles pour 
trouver celle qui vous convient le mieux en foncion de vos conditions de fermentation, sur lesquelles nous vous donnerons des détails 
dans la partie dédiée à la fabrication de la bière. 


L'eau 

La bière est un liquide et même si les saveurs désirées sont contenues dans les éléments précédents, il ne faut pas négliger de réfléchir sur 
la qualité de l'eau utilisée car elle compose plus de 95% de votre boisson favorite. Pour faire simple, Autrefois. la provenance de 
vous pouvez à titre personnel vous servir de l'eau du robinet, nous vous conseillons cependant de ro s 

vous renseigner (généralement sur le site de votre mairie) sur la qualité de votre eau et l'adoucir au l'eau était | _ iles DOInis 
besoin. À vous également de juger votre eau en fonction de son goût, ou plus précisément de son permettant d'identifier les 
absence de goût. ESSAI E RTS EE 
L'idéal dans l'absolu est de se servir d'eau de source ou adoucie, une carafe adoucissante suffit mais le IITIITI ATEN ÉTÉ 


processus peut être long vu les quantités nécessaires. la normalisation des eaux 
pronosées. 





Les additifs 


Durant le processus décrit dans la rubrique suivante, il vous est proposé, en plus des quatre éléments majeurs ci-dessus, d'ajouter ce que 
lon appelle de manière générique les additifs. Ces additifs peuvent être aussi variés que votre imagination le permet et les combinaisons 
sont infinies. Nous allons cependant dans cette rubrique et la suivante vous proposer quelques exemples. 

Le but de ces additifs est varié et, comme à notre habitude, nous les avons classés par effets. Ils peuvent jouer sur : 


le goût, 

Pour les exemples liés au goût, nous 
allons retrouver dans notre catalogue 
des écorces de fruits, des épices et 
autres essences aromatiques. Comme 
leur nom l'indique, elles vont agir 
directement sur le goût final de votre 
bière. Ces additifs peuvent être ajoutés 
lors du brassage ou Lo jours 
après le début de la fermentation. Plus 

énéralement, vous êtes encore une 

ois libre d'ajouter tout produit qui 
vous semble posséder le goût dont 
vous rêvez. Nous vous conseillons 
tout de même de vous inspirer des 
multitudes de saveur auxquelles les 
brasseurs artisanaux ont travaillé 
parfois des années. Cest cette 
recherche du goût en tant que sens 
que lon appelle organoleptique et qui 
motive la rédaction de ce manuel. 


le taux d'alcool 
Le taux d'alcool, quant à lui, est directement lié au 
volume de sucres contenu dans votre liquide en 
début de fermentation. Plus il y a de sucre plus les 
levures vont produire de gaz et surtout d'alcool. 
Il est à noter que tous les sucres ne se nt de 
ou plutôt tous les sucre nont pas le même effet sur 
la bière. Le seul point commun est l'augmentation 
du taux d'alcool, les sucres issus du malt étant les 
plus fermentescibles, cest-à-dire qui produisent le 
plus fort ratio volume alcool, mais certains sucres 
moins fermentescibles comme le miel peuvent 
apporter non seulement un goût a mais 
aussi en ne fermentant pas complètement donner 
un coté liquoreux et doux. 
Vous pouvez utiliser du sucre de table, mais 
attention à ne pas en abuser car il donne à la 
fermentation un léger goût de cidre à votre 
bière. Il est préférable de lui préférer le sucre 
candi. Vous pouvez envisager tout type de sucre 
imaginable et faire des essais. Bière & Moi vous y 
encourage, cest testé et approuvé ! 


la Structure de la bière 

La structure : dans cette catégorie, on 
trouve les éléments d'ajout pouvant jouer 
sur l'impression en bouche de votre bière. 
Pouvant intervenir à différents moments 
de son élaboration, ils influent sur la 
clarté, la texture, la robe, la mousse pour 
les plus importants. 
Il y a souvent des croisements avec 
les sucres car ceux-ci même, classés à 
part, jouent un rôle important sur la 
structure de votre bière. En exemple, nous 
donnerons le plus répandu : la dextrose 
(extrait de sucre de malt blanchi). Elle 
n'apporte ni couleur ni goût spécifique 
mais agit directement sur le côté sirupeux 
de la bière et offre plus de mousse. Dans 
un autre registre, la mousse clarifiante 

ermet d'agglomérer plus facilement les 
evures en fond de fermenteur et donne 
une bière plus claire une fois terminée. 


Partie 2 : la fabrication de la bière 


À travers les âges et les pays, les processus de fabrication de la bière ont énormément évolué : il existe aujourd’hui de nombreuses 
variantes et matériels différents pour obtenir des saveurs toujours plus recherchées et riches. 

Pourtant, malgré ces variantes, seulement trois étapes sont invariablement présentes dans le processus : l'empâtage, le brassage, la 
fermentation et le conditionnement. 


11L'empatage 

Cette étape est la toute première du processus. Elle consiste à faire cuire dans de l'eau le mélange de malts et céréales décrits dans la partie 
« Malts » de ce manuel. En effet, cuits à des températures précises selon les recettes, les malts libèrent leur sucres et saveurs dans l'eau et 
donne un jus de céréales que lon appelle le « Moût ». 

Pour ce faire, le malt est concassé (broyage grossier) puis ajouté dans une marmite suffisamment grande pour contenir le volume final 

de bière, puis cuit. La cuisson sopère par paliers, pouvant chacun dépasser une heure, à des températures bien précises permettant cette 
extraction des sucres et arômes du malt selon l'effet recherché. 


Une fois cuit, le moût est filtré et une quantité deau chaude est ajoutée afin de bien récupérer 
les sucres contenus dans les résidus de grains de malts (coques et germes), que l'on appelle 
alors la « drêche ». Pour ce faire, trois cuves au minimum sont nécessaires et on peut dès lors 
parler de pico-brasserie dans le cas de brasseurs amateurs. Ce procédé est également le 
même dans les plus grandes brasseries. 

Cette étape complexe et chronophage nest pas adaptée au budget, matériel et temps 
disponible chez la plupart de nos amateurs. Cest pourquoi Bière & Moi offre la possibilité 

de sauter directement cette étape en créant votre moût avec de l'extrait de malt, soit par nos 
recettes déjà construites, soit par vos propres mélanges. 





L'extrait de malt est directement le produit fini de lempâtage, une fois le moût filtré et la drêche rincée. Le malt est déshydraté lentement 
pour obtenir un concentré de celui-ci et en favoriser la conservation et l’utilisation. Il suffit d'ajouter de l'eau pour le reconstituer et 
retrouver toutes ses saveurs, une opération extrêmement simple et faisable avec du matériel de cuisine classique (voir notre méthode de 
brassage « Porte de l'Ambière »). 


Il permet, par le mélange des différentes saveurs proposées, une multitude de possibilités de recettes et permet de concentrer dans un 
premier temps votre créativité sur létape suivante, le brassage, et de vous épargner ainsi une très grande partie du temps normalement 
nécessaire à lobtention d'un moût de cette qualité. 


Cet extrait de malt peut se trouver sous différentes formes et ne se limite pas à l'orge mais est également proposé pour d'autres céréales 
maltées. Qu'il se présente sous forme liquide (sorte de caramel) ou bien en format poudreux sec (comme celui proposé dans les mélanges 
de recettes débutant Bière & Moi), il conserve toutes ses saveurs. 


Le choix des extraits, bien que plus limité que celui des malts de brasseries, permet une grande créativité. Les 
plus foncés présentent des saveurs plus marquées de grillé, Souvent comparées au café, par le touraillage à 


plus haute température tandis que les plus légers Sont destinés à des bhieres plus blondes et aux saveurs plus 
Subtiles, laissant moins de part au malt pour privilégier les autres saveurs apportées lors des étapes suivantes. 





Il est communément admis qu'un kilo dextrait de malt correspond en terme de sucres au moût obtenu par lempâtage de 1,6kg de grains 
bruts. 





21Le brassage 


Voici l'étape la plus connue, de par son nom, de la fabrication de la bière. Cette étape consiste techniquement et principalement à ajouter 
les saveurs que l'on souhaite au moût afin de finaliser le schéma aromatique de notre boisson. 

Lélément central de cette étape est la cuisson du houblon. Nous ne reviendrons pas sur les caractéristiques décrites dans la partie qui lui 
est dédiée mais verrons ici son approche par l’utilisation. 


Pour faire simple, trois types d'utilisation sont à retenir en fonction de la variété choisie et de l'effet recherché. 


5  Silonrecherhelamertume 
Dans ce cas, le houblon doit être bouilli un certain temps pour dégager ses huiles essentielles (dont l'ampleur est en fonction de la quantité 
et du taux d'acides Alpha). Ici, les principaux autres arômes sont détruits par la chaleur pour privilégier le côté amer et rafraîchissant. 


# Si lon recherche des arômes marqués 
Dans ce cas, le houblon doit être ajouté en fin débullition, souvent même ajouté au moment où lon coupe la source de chaleur. Cette 
simple infusion libère le maximum d'arômes et les conserve, la palette de saveurs provenant des variétés existantes et à venir est par 
ailleurs extrêmement vaste et offre des caractères riches lorsquon combine plusieurs variétés. 
Dans le cadre de nos recettes de « l'apprenti brasseur », afin de faciliter l'extraction des saveurs des houblons sélectionnés, nous avons pris 
le parti de cuire en premier celui-ci dans de l'eau claire. En effet, comme le moût nest pas encore au volume final de votre brassin, le taux 
de sucre est très élevé et ralentirait la décoction de votre houblon amérisant. 


Lajout de l'extrait de malts se fait donc dans un second temps, une fois le mélange infusé. Nous le finalisons par l'infusion aromatique 
donnant la dernière touche de saveur (cette dernière est souvent accompagnée d'additifs aromatiques et de sucres). 





#  Etlatroisièmemanièrealors? 


En réalité, la troisième manière de houblonner ne se passe pas lors de la préparation de votre bière mais quelques jours après. 

En effet, une fois le brassage terminé, il vous reste à refroidir le mélange afin d'y intégrer les levures, puis entamer la fermentation. Le 
« houblonnage à cru », ou « dry-hopping », se fait durant la fermentation, durant laquelle on ajoute le houblon directement dans le 
fermenteur, en général trois jours après son début. 


Nous entrerons dans le détail de la fermentation ci-dessous mais le houblonnage à cru est très répandu et actuellement très en vogue 
car il offre le terrain parfait pour les expériences aromatiques. Il se dégage durant ce processus une grande quantité d'huiles essentielles 
contenues dans le houblon et en résulte bien souvent des bières de grande qualité gustative. 





9) La fermentation 5 


Cette étape est d'une importance capitale. De sa réussite dépendront le goût et la qualité de votre bière ainsi que son taux d'alcool. Il est 
donc utile de comprendre exactement ce qui se passe et pourquoi. 

Pour faire simple, les levures sont des êtres microscopiques que lon ajoute au liquide obtenu lors des deux étapes précédentes afin quelle 
transforment les molécules de sucre en molécules de gaz (CO2) et en molécules d'alcool (éthanol). Techniquement donc, plus votre 
liquide sera riche en sucre plus votre bière sera alcoolisée. 

Tous les types de sucres fermentent, mais parfois leurs taux de transformation diffère (cest le taux de sucres fermentescibles) et ils donnent 
également des saveurs uniques en fin de procédé, cest pourquoi nous vous conseillons de faire vos propres essais. 

La fermentation doit se produire en un univers contrôlé, dans lequel d'autres bactéries pouvant altérer le goût final nont pas leur place 
(bien que certains brasseurs professionnels en ajoutent volontairement pour travailler encore le goût final). Cest pourquoi il convient 

de stériliser son matériel consciencieusement (les détails spécifiques à la stérilisation sont lisibles dans notre livret « méthode Portes de 
l'Ambière »). Une fois toutes les composantes du fermenteur stérilisées, le moût houblonné est placé à l’intérieur. 

Il faut maintenant refroidir au plus vite le mélange afin d'y placer les levures et entamer la fermentation sans attendre. En effet, la bière 
est soumise aux infections dans cette période, ce qui nest plus vraiment le cas quelques jours plus tard quand l'alcool jouera son rôle de 
protecteur et de désinfectant. 


La méthode proposée par Bière & Moi dans ses recettes est adapté 
à un matériel de cuisine classique. Le volume final nest atteint 
qu'une fois le liquide bouillant complété par de l'eau froide 
directement tirée du robinet ou filtrée précédemment (vous 
pouvez également utiliser de l'eau de source si vous le souhaitez). 
La température descend donc très vite et vous permet d'ajouter la 
levure dans la foulée avant de refermer votre fermenteur. 





Dès que les levures seront activées, vous entendrez le bruit de l'eau contenue dans votre barboteur filtrant le CO2 et vous évitant toute 
contamination. Ce bruit est un indicateur clair que le processus est en cours. 

Les temps de conservation en fermenteur et les conditions nécessaires peuvent différer suivant les recettes mais dans le cas de nos versions 
simplifiées, nous proposons de suivre une fermentation de 10 jours en fermenteur à température ambiante. Le « glou-glou » devrait 
diminuer de plus en plus au fur et à mesure de l'avancement de cette étape. 


4] Le conditionnement 


Dernière étape de la fabrication de votre bière, le conditionnement est lui aussi fondamental. Il existe deux méthodes majeures pour 
conditionner sa bière : en bouteilles ou en fût. Nous nous concentrerons ici sur la mise en bouteilles avant d'aborder rapidement la mise 
en fût. 


L'emhouteillage 
Une fois la première fermentation (en fermenteur) terminée, le brassin est mis dans des bouteilles. Même si 
l'alcool est déjà présent et que votre bière est bien houblonnée, il est néanmoins nécessaire de bien stériliser les 
futurs contenants. En effet, une seconde fermentation va s'y passer. 
Du sucre est ajouté dans les bouteilles avant de les remplir de votre bière. Il a pour but de ré-alimenter les levures 
qui, en sa présence et toujours à une température ambiante comprise entre 18 et 25°C, vont recommencer à 
fermenter et à le transformer en alcool (éthanol) et en CO2. 
Mais cette fois, elles seront en milieu fermé. Le CO2 ainsi créé ne pourra pas séchapper et une pression va se créer 
progressivement dans la bouteille, permettant sa solubilité dans votre bière. Cest donc grâce à cette refermentation quelle sera plus ou 
moins pétillante et que la mousse sera plus ou moins adaptée. 





LCA LOC CE CU LTAE EE LAN LE ÉLUS CCC COUT DE CEST CON ET TT OT SR TRS TC RSS TU TES TES TE CAT TEST ES 
peuvent Se noser au moment de servir votre biere [trop de mousse, éruption, .). Cas extreme, si la Surpression 
esturaiment beaucoup trop importante, les bouteilles peuvent Se féler et éclater laissant Se perdre le précieux 
breuvage. 





Cest pourquoi des dosages habituels de sucre existent, généralement entre 7 et 10g/L. Bière & Moi vous propose également des dosettes à 
sucre de tailles différentes adaptées à vos bouteilles, vous évitant la phase de calcul et les erreurs de dosage. Vous trouverez plus de détails 
pratiques dans notre méthode dembouteillage « Portes de l'Ambière ». 

Par ailleurs, la refermentation entraîne une seconde création d'alcool. Même si les quantités sont faibles (environ 0,063% pour 1g/L de 
sucre ajouté), il faut néanmoins le prendre en compte si vous souhaitez connaître le taux d'alcool par volume final de votre création. 








5 
La mise en fût 
La mise en fût repose sur le même principe : stérilisation / sucrage / temps de refermentation. Simplement, les dosages de sucre sont très 
différents car la refermentation est dépendante du contenant. Vous trouverez de nombreuses informations s'y rapportant sur les forums de 
brassage amateur. 


Enfin, une alternative à la refermentation existe pour les fûts : la surpression. Une fois le fût relié à une bouteille de CO2 et un manomètre, 
une technique consiste à surpressuriser le fût pendant plusieurs heures / jours pour gazéifier votre bière. Cette technique particulière 
permet une gazéification accélérée (quelques heures à 3 jours au lieu des 15 minimum nécessaires pour une refermentation efficace). Il 


n y a plus quà baisser la pression par la suite pour arriver à une pression de service à la tireuse et vous épaterez vos amis avec votre propre 
bière tirée en direct. 





Une fois ces étapes terminées, vous pouvez déjà consommer votre bière. 
Son goût sera franc et jeune, souvent rafraîchissant et très aromatique. 
Mais il est également possible de la laisser vieillir encore dans un endroit 
plus frais de type cave, ou du moins à l'abri de la lumière. 








Notre équipe espère avoir répondu à vos premières interrogations sur le brassage amateur avec ce guide et vous remercie surtout d'avoir 
eu la curiosité et suffisamment d'amour pour la bière pour l'avoir parcouru dans son ensemble. Nous l'avons déjà expliqué mais il s'agit 
d'une première étape dans votre compréhension de ce domaine passionnant, aux frontières de la chimie, la recherche du plaisir des sens, 
la nutrition et plaisir de partager des moments d'anthologie avec vos amis. 

Pour finir, faire sa bière est proche de faire de la cuisine, elle est aussi satisfaisante et conviviale mais également aussi profonde, cest 
pourquoi Bière & Moi n'arrêtera jamais de vous proposer une gamme toujours renouvelée pour vous aider à toujours surprendre vos 
papilles. Cependant il est également très important de faire preuve d'ingéniosité pour adapter nos conseils à votre environnement en 
respectant leur sens fondamental. 


Que la bonne bière coule à flots ! 


Brassement vôtre, 
Léquipe Bière & Moi. 








